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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh konsentrasi
maltodekstrin dan perbandingan serbuk asam jawa dengan gula semut terhadap
karakteristik minuman serbuk instan asam jawa (Tamarindus indica.L).
Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK)
dengan pola faktorial 3 x 3 dan ulangan sebanyak 3 kali, faktor pertama adalah
konsentrasi maltodekstrin (A) terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (10%), a2 (15%), dan a3
(20%) dan faktor kedua adalah perbandingan serbuk asam jawa dengan gula
semut (B) terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (1:1), b2 (1:2), dan b3 (1:3). Respon dalam
penelitian ini berupa respon kimia (kadar air, kadar vitamin c), respon fisik
(kecepatan larut), dan respon organoleptik (warna, aroma, dan rasa).
Hasil penelitian pendahuluan didapat bahwa kadar vitamin c pulp asam jawa
sebesar 77,67mg vit C/ 100ml,perbandingan pulp asam jawa dengan air 1:2
sebagai perbandingan terpilih untuk digunakan pada penelitian utama. Hasil
penelitian utama didapat bahwa konsentrasi maltodekstrin (A) berpengaruh
terhadap kadar air, kadar vitamin C, kecepatan larut , warna, aroma dan rasa.
Perbandingan serbuk asam jawa dengan gula semut (B) berpengaruh terhadap
kadar air, kadar vitamin C, kecepatan larut , warna, aroma dan rasa. Interaksi
antara konsentrasi maltodekstrin (A) perbandingan serbuk asam jawa dengan gula
semut (B) berpengaruh terhadap kadar air, kadar vitamin C, waktu
larut,warna,aromadan rasa.Berdasarkan hasil analisis didapat bahwa minuman
serbuk instan asam jawa terpilih adalah a1b3 dengan konsentrasi maltodekstrin 10
% dan perbandingan serbuk asam jawa dengan gula 1:3 mengandung kadar air
sebesar 7,08% , kadar vitamin C 43,67 mg vit C / 100 ml , waktu larut 18,23 detik
, berwarna cokelat kehitaman, dengan aroma khas asam jawa dan aroma khas gula
semut , dan memiliki rasa yang lebih disukai .
Kata kunci : maltodekstrin, asam jawa, gula semut, minuman serbuk instan
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ABSTRACT
The purpose of this research was to see the effect of concentation of
maltodextrin and the proportion of tamarind powder with palm sugar to the
characteristic of tamarind instant powder drinks.
The method of the research used randomized block design with 3 x 3 factorial
and repeated for three times. The firt factor was the concentration of
maltodextrin (A) , consist of three levels that were a1, a2, and a3., and the second
factor was the proportion of tamarind powder with palm sugar (B), consist of
three levels that are b1, b2, and b3. The respons of the research were chamical
analysis (water content and vitamin C levels ), physical test (soluble speed), and
organoleptic test (color, aroma, and flavour) .
The preliminary research showed that tamarind pulp have 77,67mg vit C/
100g ml the proportion of tamarind pulp with water 1:2 was the choosen
proportion that will be used for the main research . The result to main research
showed that the concentration ofmaltodekstrin (A) had effect towater content ,
vitamin C, soluble speed , color, aroma and flavour.the proportion of tamarind
powder with palm sugar (B) had effect to water content , vitamin C, soluble speed
, color, aroma and flavour. The inteaction between the concentration of
maltodextrin and the proportion of tamarind powder with palm sugar (AB) had
effect to water content , vitamin C levels, soluble speed , color, aroma and
flavour. Based to the result of analysis showed thatthe selected product of this
research was a1b3 with the concentration maltodextrin was 10% and the
proportion of tamarind powder with palm sugar was 1:3 which consist of water
content 7,08% , vitamin C levels 43,67 mg vit C , soluble speed 18,23 second, the
color is blackish brown, with a spesific aroma of tamarind and a spesific aroma
of palm sugar, and has a sour and preferred taste.
Keywords: maltodextrin, tamarind, palm sugar, instant powder drink
1I PENDAHULUAN
Bab ini akan menguraikan mengenai Latar Belakang, Identifikasi Masalah,
Maksud dan Tujuan, Manfaat Penelitian, Kerangka Penelitian, Hipotesis
Penelitian dan, Waktu dan Tempat Penelitian.
1.1. Latar Belakang Penelitian
Asam jawa (Tamarindus indica) merupakan sebuah kultivar daerah tropis
yang yang termasuk tumbuhan berbuah polong. Batang pohonnya yang cukup
keras dapat tumbuh menjadi besar dengan dedaunan yang rindang. Daun asam
jawa bertangkai panjang sekitar 17 cm dan bersirip genap. Bunganya berwarna
kuning kemerah-merahan dan buah polong nya berwarna coklat dengan rasa yang
khas asam. Didalam buah polong selain terdapat kulit yang membungkus daging
buah, juga terdapat biji berjumlah 2-5 yang berbentuk pipih dengan warna cokelat
kehitaman (Hidayat,dkk, 2005).
Asam jawa berpotensi untuk dikembangkan secara intensif dan berpola
komersial karena nilai ekonominya cukup tinggi. Buah asam jawa biasanya
dimanfaatkan sebagai bumbu masakan, industri minuman, es krim, selai, manisan
atau gula-gula, sirup, dan obat tradisional (jamu) (Rukmana, 2005).
Daging buah asam jawa mengandung 8-14% asam tartarat, 30-40% gula,serta
sejumlah kecil asam sitrat dan kalium bitaetrat sehingga berasa sangat masam.
Warna asli daging asam adalah kuning kecoklat-coklatan. Akibat pengaruh
pengolahan, warnanya berubah menjadi kehitam-hitaman. Pulp buah asam yang
masak mengandung air sekitar 63,3-68,6%, bahan padat total 31,3-36,6%, protein
21,6-3,1%, lemak 0,27-0,69%, sukrosa 0,1-0,8%, selulosa 2,0-3,4%, dan abu 1,2-
1,6%. Abu dari tanaman asam tersusun atas kalium, silikon, natrium, fosfor, dan
kalsium. Asam tartarat merupakan komponen asam yang paling utama dalam
pulp. Kandungan asam dalam pulp asam berkisar antara 8-16%, sedangkan asam
lainnya total hanya sekitar 3% dari berat pulp ( Heyne, 1987).Komposisi kimia
asam jawa dalam 100 gram bahan yaitu kalori 239,00 kal, kalsium 74,00 mg,
fosfor 113,00 mg, zat besi 0,60 mg, vitamin A 30,00 SI, vitamin B 0,34 mg,
vitamin C 2,00 mg, kadar air 31,40, dan bagian yang dapat dimakan 48%
(Departemen Kesehatan R.I., 1996).
Pada saat ini buah asam sudah merupakan salah satu komoditi ekspor. Namun,
pengadaan dan pembuatan minuman serbuk instan asam jawa belum diproduksi di
Indonesia, sehingga terdapat peluang dalam diversifikasi produk olahan buah
asam jawa, dimana hal tersebut dapat mendatangkan banyak manfaat, diantaranya
memperpanjang umur simpan, menjamin ketersediaan asam jawa dalam bentuk
minuman serbuk instan, dan meningkatkan nilai ekonomi dari buah asam jawa.
Melihat rendahnya harga pulp asam jawa di pasaran, maka perlu adanya upaya
dalam meningkatkan nilai ekonomi dari pulp asam jawa tersebut yaitu, dengan
cara membuat olahan atau mendiversifikasi asam jawa yaitu dengan membuat
minuman.
Buah asam jawa diolah menjadi minuman serbuk instan karena untuk menjaga
senyawa-senyawa aktif yang terkandung pada buah asam jawa agar tidak rusak.
Selain itu untuk menjaga keutuhan dari gizi yang terkandung didalam nya, apabila
3diolah menjadi bentuk lain seperti kue, dodol, permen, dan sebagai nya ,
dikhawatirkan senyawa-senyawa aktif yang terkandung didalam nya akan
berkurang atau bahkan hilang akibat penambahan bahan penunjang lain atau rusak
akibat cara pengolahan yang tidak tepat. Melihat dari sifat buah asam jawa yang
memiliki pH yang rendah maka diperlukan penangan yang tepat agar
menghasilkan produk yang sesuai serta memiliki kandungan gizi yang utuh.
Buah asam jawa ini akan dimanfaatkan dalam pembuatan minuman serbuk
asam jawa, produk ini merupakan terobosan baru dari produk olahan asam jawa,
yang asli terbuat dari buah asam jawa dan bukan menggunakan essence ataupun
perisa identik, minuman serbuk asam jawa ini memiliki umur simpan yang lama
karena kandungan airnya yang rendah, selain itu minuman serbuk instan ini
praktis dalam penyajian dan memudahkan pendistribusian produk. Selain itu
minuman serbuk asam jawa juga dapat dimanfaatkan dalam pembuatan minuman
lain nya.
Menurut SNI, serbuk minuman tradisional adalah produk bahan minuman
berbentuk serbuk atau granula yang dibuat dari campuran gula dan rempah-
rempah dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan
makanan yang diizinkan (SNI 01-4320-1996).
Minuman serbuk instan adalah minuman yang berupa serbuk atau butiran
halus dibuat dari bahan rempah, biji-bijian, buah-buahan, atau bahkan bunga dan
biasa disajikan secara cepat dengan cara diseduh dengan air matang baik dingin
maupun panas (Ramadina, 2013).
4Keunggulan minuman instan ini lebih praktis, baik dari segi kemasan maupun
penyajian serta dapat memperpanjang umur simpan karena dalam bentuk serbuk
yang memiliki kadar air rendah dapat memperlambat kerja mikroorganisme,
selain itu bentuk serbuk juga memiliki volume lebih kecil sehingga dapat
mempermudah dalam pengemasan dan distribusi.
Minuman serbuk instan dapat dibuat dari bahan dasar yang dikelompokan
dalam empat kelompok, yaitu empon-empon, buah-buahan, biji bijian dan daun
(Ramadhania, 2013).
Minuman serbuk instan asam jawa dihasilkan dari buah asam jawa yang telah
mengalami serangkaian proses pengolahan sehingga diperoleh bentuk blok daging
buah asam jawa atau pulp asam jawa sebagai bahan baku pembuatan minuman
serbuk asam jawa.
Minuman serbuk yang telah diolah dalam penyajian bentuk bubuk (instan),
merupakan suatu alternatif yang baik untuk menyediakan minuman yang
menyehatkan dan praktis. Permasalahan umum yang terjadi pada pembuatan
bubuk instan adalah kerusakan akibat proses pengeringan yang umumnya
memerlukan suhu pemanasan tinggi (lebih 60°C), yaitu hilang atau rusaknya
komponen flavour serta terjadinya pengendapan pada saat bubuk dilarutkan dalam
air. Untuk menantisipasi hal tersebut perlu menggunakan metode pengeringan
yang baik dan penggunaa bahan penstabil yang berfungsi melapisi komponen
flavour serta mencegah kerusakan komponen komponen bahan akibat proses
pengeringan (Intan, 2007)
5Foam-mat Drying adalah teknik pengeringan bahan berbentuk cair dan peka
terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih.
Pengeringan dengan bentuk busa (foam), dapat mempercepat proses penguapan
air, dan dilakukan pada suhu rendah, sehingga tidak mudah rusak jaringan sel,
dengan demikian nilai gizi dapat dipertahankan. Metode foam-mat dring mampu
memperluas area interface, sehingga mengurangi waktu pengeringan dan
mempercepat proses penguapan (Rajkumar dkk,2005).
Dalam pengolahan minuman serbuk instan asam jawa dibutuhkan adanya
bahan pengisi (filler) dan bahan pembusa (foaming agent). Bahan pengisi yang
digunakan yaitu maltodekstrin. Sifat-sifat yang dimiliki maltodekstrin antara lain
mengalami proses dispersi yang cepat, memiliki daya larut yang tinggi, mampu
membentuk film, memiliki sifat higroskopis yang rendah, mampu membentuk
body, sifat browning rendah, mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya
ikat yang kuat (Hui, 1992).
Dalam penelitian ini bahan pembusa yang digunakan yaitu Tween 80. Tween
80 dapat membantu memperbanyak terbentuknya busa serta menurunkan
tegangan permukaan antara dua fasa (Prasetyo, 2005). Busa yang terbentuk
tersebar sebagai lembaran tipis dan terkena aliran udara panas sampai dikeringkan
ke tingkat kelembaban yang dibutuhkan (Rajkumar, 2007).
Dalam pengolahan minuman serbuk instan asam jawa dibutuhkan adanya
bahan pemanis. Bahan pemanis yang digunakan yaitu gula semut. Gula semut
adalah gula kelapa berbentuk bubuk yang dapat dibuat dari nira palma, yaitu suatu
6larutan gula cetak palmae yang telah dilebur kembali dengan penambahan air
pada konsentrasi tertentu (Suroso,2014). Bentuk gula semut yang serbuk
menyebabkan gula mudah larut sehingga praktis dalam penyajian, mudah dikemas
dan dibawa, serta daya simpan yang lama karena memiliki kadar air yang rendah
(Febrianto, 2011). Menurut Dyanti dalam Zuliana,dkk (2002), selain berfungsi
sebagai pemanis, gula kelapa juga berfungsi sebagai pemberi warna cokelat. Gula
semut memliki kandungan vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3, vitamin B6, asam
askorbat , kalsium dan niacin.
Berdasarkan latar belakang tersebut, makadilakukan penelitian pembuatan
minuman serbuk instan asam jawa berdasarkan konsentrasimaltodekstrin dan
perbandingan serbuk asam jawa dengan gula semut terhadap karakteristikproduk
minuman serbuk instan asam jawadengan metode foam mat drying, sehingga
diharapkandapat menjadi suatu diversifikasi produk olahan asam jawa dengan
penambahan gula semut yang dapat meningkatkan cita rasa khas yang berbeda
dari produk minuman instan yang ada dipasaran. Serta diharapkan dapat
menghasilkan sifat organoleptik yang baik sehingga layak dikonsumsi serta dapat
disukai oleh masyarakat dan dapat bermanfaat bagi kesehatan.
1.2. Identifikasi Masalah
Adapun identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah :
1. Bagaimana pengaruh konsentrasiMaltodekstrinterhadap karakteristik
minuman serbuk instan asam jawa ?
72. Bagaimana pengaruh perbandinganserbuk asam jawa dengan gula
semutterhadap karakteristik minuman serbuk asam jawa?
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasiMaltodekstrindan
perbandingan serbuk asam jawa dengan gula semutterhadap karakteristik
minuman serbuk instan asam jawa?
1.3. Maksud dan Tujuan
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
maltodekstrin dan perbandingan serbuk asam jawa dengan gula semut terhadap
karakteristik minuman serbuk instan asam jawa (Tamarindus indica.L) dengan
metode foam-mat drying.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi
maltodekstrin dan perbandingan serbuk asam jawa dengan gula semut terhadap
karakteristik minuman serbuk instan asam jawa (Tamarindus indica.L) dengan
metode foam-mat drying .
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Memberikan referensi pengolahan produk minuman serbukasam jawa dengan
metode foam mat drying.
2. Mempermudah dalam penyajian minuman asam jawa.
3. Memperpanjang umur simpan asam jawa dengan mengolahnya menjadi
minuman serbuk instan.
84. Memberikan informasi mengenai pemanfaatan asam jawa sebagai minuman
serbuk instan.
5. Untuk meningkatkan nilai ekonomi dari asam jawa.
6. Untuk memberi peluang usaha dibidang minuman serbuk instan.
1.5. Kerangka Penelitian
Menurut SNI 01-4320-1996, serbuk minuman tradisional adalah produk bahan
minuman berbentuk serbuk atau granula yang dibuat dari campuran gula dan
rempah-rempah dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan
tambahan makanan yang diizinkan .
Produk bubuk siap saji merupakan produk olahan pangan yang berbentuk
minuman serbuk instan , mudah dilarutkan dalam air, praktis dalam penyajian dan
memiliki daya simpan yang lama. Sifat produk pangan siap saji adalah ukuran
partikel yang sangat kecil, memiliki kadar air rendah yaitu sekitar 2-4% dan
memiliki luas permukaan yang besar (Kumalaningsih, dkk., 2005).
Minuman umumnya menunjuk kepada cairan yang ditelan. Pada penelitian ini
yang dimaksud dengan minuman adalah minuman hasil diversifikasi dari buah
asam jawa.
Serbuk menurut Poerwadarminta (1996:927) adalah barang yang lumat atau
berbutir – butir yang halus (seperti tepung, abu, dan bubuk)
Instan adalah langsung (tanpa dimasak lama) dapat diminum atau dimakan.
Serbuk instan yaitu barang berbutir – butir yang halus yang langsung dapat
diminum dengan cara diseduh dengan air matang baik dingin maupun panas.
9Minuman serbuk instan adalah minuman yang berupa serbuk atau butiran
halus dibuat dari bahan rempah, biji-bijian, buah-buahan, atau bahkan bunga dan
biasa disajikan secara cepat dengan cara diseduh dengan air matang baik dingin
maupun panas (Ramadina, 2013).
Keunggulan minuman instan ini lebih praktis, Baik dari segi segi kemasan
maupun penyajian serta dapat memperpanjang umur simpan karena dalam bentuk
serbuk yang memiliki kadar air rendah dapat memperlambat kerja
mikroorganisme, selain itu bentuk serbuk juga memiliki volume lebih kecil
sehingga dapat mempermudah dalam pengemasan dan distribusi.
Minuman serbuk yang telah diolah dalam penyajian bentuk bubuk (instan),
merupakan suatu alternatif yang baik untuk menyediakan minuman yang
menyehatkan dan praktis. Permasalahan umum yang terjadi pada pembuatan
bubuk instan adalah kerusakan akibat proses pengeringan yang umumnya
memerlukan suhu pemanasan tinggi (lebih 60°C), yaitu hilang atau rusaknya
komponen flavour serta terjadinya pengendapan pada saat bubuk dilarutkan dalam
air. Untuk menantisipasi hal tersebut perlu menggunakan metode pengeringan
yang baik dan penggunaa bahan penstabil yang berfungsi melapisi komponen
flavour serta mencegah kerusakan komponen komponen bahan akibat proses
pengeringan (Intan, 2007).
Produk bubuk sari buah mempunyai kelebihan dibandingkan produk cair
yakni lebih stabil selama penyimpanan dan distribusi (Ooghe et al., 2002).
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Menurut SNI, syarat mutu minuman serbuk tradisional memiliki warna yang
normal, bau normal, khas rempah-rempah, rasa normal, khas rempah-rempah
(SNI 01-4320-1996).
Foam-mat Drying adalah teknik pengeringan bahan berbentuk cair dan peka
terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih.
Pengeringan dengan bentuk busa (foam), dapat mempercepat proses penguapan
air, dan dilakukan pada suhu rendah, sehingga tidak mudah rusak jaringan sel,
dengan demikian nilai gizi dapat dipertahankan. Metode foam-mat drying mampu
memperluas area interface, sehingga mengurangi waktu pengeringan dan
mempercepat proses penguapan (Rajkumar dkk,2005).
Menurut Oktaviana (2012), pada proses pembuatan minuman serbuk
diperlukan bahan pengisi. Bahan Pengisi yang sering digunakan pada pembuatan
minuman serbuk adalah maltodesktrin. Penambahan maltodekstrin bertujuan
untuk melapisi komponen flavor, meningkatkan jumlah total padatan,
memperbesar volume, mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan
bahan akibat panas serta meningkatkan daya kelarutan dan sifat organoleptik
minuman serbuk .
Menurut Hui (1992) dalam pengolahan minuman serbuk asam jawa
dibutuhkan adanya bahan pengisi (filler) dan bahan pembusa (foaming agent).
Bahan pengisi yang digunakan yaitu maltodekstrin. Sifat-sifat yang dimiliki
maltodekstrin antara lain mengalami proses dispersi yang cepat, memiliki daya
larut yang tinggi, mampu membentuk film, memiliki sifat higroskopis yang
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rendah, mampu membentuk body, sifat browning rendah, mampu menghambat
kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat.
Maltodekstrin merupakan produk dari modifikasi pati (termasuk
tapioka).Maltodekstrin merupakan bahan pengental sekaligus dapat sebagai
emulsifier, dapat digunakan sebagai bahan niosom (surfaktan non ionik), dan
bahan salut gula tablet.Kelebihan maltodekstrin adalah bahan tersebut dapat
dengan mudah melarut pada air dingin (Pahlepi,2012).
Aplikasi penggunaan Maltodekstrin contohnya pada minuman susu bubuk,
minuman berenergi (energen) dan minuman prebiotik. Maltodekstrin merupakan
oligosakarida yang tergolong dalam prebiotik (makanan bakteri probiotik),
maltodekstrin sangat baik bagi tubuh.Secara nyata dapat memperlancar saluran
pencarnaan dengan membantu berkembangnya bakteri probiotik (Pahlepi,2012).
Sifat-sifat yang dimiliki maltodekstrin antara lain mengalami dispersi cepat,
memiliki sifat daya larut yang tinggi maupun membentuk film, membentuk sifat
higroskopis yang rendah, mampu membentuk body, sifat browning yang rendah,
mampu menghambar kristalisasi dan memiliki daya ikat kuat.(Astuti, 2009).
Maltodekstrin merupakan salah satu jenis bahan pengganti lemak berbasis
karbohidrat yang dapat diaplikasikan pada produk frozen dessert seperti es krim,
yang berfungsi membentuk padatan, meningkatkan viskositas, tekstur, dan
kekentalan (Astuti,2009).
Menurut Susanti dkk (2014) dalam pembuatan minuman serbuk markisa
merah (Passiflora edilis f. edulis Sims) (Kajian Konsentrasi Tween 80 dan suhu
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pengeringan) tersusun atas 2 faktor. faktor I adalah konsentrasi tween 80 (0,10%,
0,50% , dan 1,0%, sedangkan faktor II adalah suhu pengeringan (50°C dan 70°C).
Perlakuan terbaik serbuk markisa menurut parameter fisik dan kimia diperoleh
dari perlakuan konsentrasi tween 80 1% dan suhu pengeringan 50°C.
Menurut Iswari (2007) dalam kajian pengolahan bubuk instan wortel dengan
metode foam mat dryingpendahuluan dalam pembuatan bubuk instan wortel.
Pelaksanaan pengeringanmenggunakan metode foam mat drying dilakukan
dengan menambahkan air 500 ml untuk 1 kg wortel,kemudian disaring.
Selanjutnya ditambahkan dekstrin150 g, asam sitrat 0,5 g, dan 1 ml Tween
80/kgbahan.
Menurut Pradana (2015),dalam pembuatan bubuk susu kacang hijaupenelitian
tersusun atas 2 kombinasi perlakuan. Perlakuan I adalah penambahan bahan
pengisi maltodekstrin dengan konsentrasi 5%, 10% dan 15%. Perlakuan II adalah
penambahan bahan pembusa Tween 80 dengan konsentrasi 0,5%, 1% dan 1,5%.
Hasil perlakuan terbaik pembuatan bubuk susu kacang hijau instan dengan
menggunakan konsentrasi maltodekstrin 5% dan Tween 80 0,5% hasil uji fisik
daya larut 95,67% sedangkan pada uji kimia didapat kadar air 3,61%.
Menurut Ramadhia (2012), dalam penelitian pembuatan tepung lidah buaya
(Aloe vera L.) Dengan metode foam-mat drying.Bahan lain yang ditambahkan
dalam pengolahan ini adalah maltodekstrin dengan konsentrasi sebesar 5%, 10%
dan 15%, dan tween 80 dengan konsentrasi 0.1%, 0.2% dan 0.3% dengan suhu
pengeringan yang digunakan 60°C. tepung lidah buaya terbaik diperoleh pada
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konsentrasi maltodekstrin 15% dan tween 80 0.3% dengan komposisi kadar air
10.28% dan vitamin C 118,13mg/g.
Pada pembuatan minuman serbuk instan asam jawa ini menggunakan bahan
pemanis gula semut, Gula semut merupakan gula merah versi bubuk dan sering
pula disebut orang sebagai gula kristal, seperti ditunjukan pada gambar.
Dinamakan gula semut karena bentuk gula ini mirip rumah semut yang bersarang
ditanah. Bahan dasar untuk membuat gula semut adalan nira dari pohon kelapa
atau pohon aren (enau). Karena kedua pohon ini termasuk jenis tumbuhan palmae
maka dalam bahasa asing, secara umum gula semut hanya disebut sebagai Palm
Sugar atau Palm zuiker (Kristianingrum, 2009).
Menurut Dyanti dalam Zuliana,dkk (2016), Gula kelapa merupakan hasil
pengolahan nira kelapa dengan cita rasa yang khas sehingga penggunaannya tidak
dapat digantikan oleh jenis gula yang lain. Selain berfungsi sebagai pemanis, gula
kelapa juga berfungsi sebagai pemberi warna cokelat.
Bahan pemanis ditambahkan dengan tujuan untukmemperbaiki rasa dan bau
bahan pangan sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkatkan kelezatan.
Dari berbagai pemanis tidak sempurna dapat menimbulkan rasa nikmat yang
dikehendaki (Cahyadi,2012).
Penggunaan bahan pemanis dalam minuman ringan merupakan aspek
terpenting karena dapat memberikan rasa manis dan memberikan nilai
kaloriterhadap minuman. Selain itu, bahan pemanis juga berfungsi untuk
memberikan bentuk dan rasa pada mutu minuman yang dihasilkan (Budhiarti,
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2001). Menurut Ramadhani (2016), dalam penelitiannya mengenai pengaruh
konsentrasi maltodekstrin dan putih telur terhadap karakteristik minuman serbuk
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus), menggunakan bahan pemanis berupa
gula kelapa sebesar 12 %.
Berdasarkan penelitian terdahulu, yaitu hasil penelitian Alvinda (2001)
mengenai mikrokristal sirup marquisa, perbandingan sukrosa dan sirup marquisa
yang optimum yaitu 74% : 19% dengan pH 7,0. Hasil penelitian Kencanawati
(1998) mengenai kokristalisasi buah nenas, perbandingan sukrosa dan bubur buah
yang optimum yaitu 67% : 33% dengan pH 6,0. Menurut SNI 01-3722-1995
mengenai syarat mutu serbuk minuman rasa jeruk, sukrosa yang ditambahkan
minimun 78% b/b.
Berdasarkan penelitian terdahulu, yaitu pada penelitian ramadina (2013)
mengenai pengaruh penggunaan jumlah gula terhadap karakteristik inderawi
minuman instan serbuk sari daun sirsak (Annona Muricata L) terdapat pengaruh
penggunaan jumlah gula terhadap karakteristik inderawi minuman instan serbuk
sari daun sirsak(Annona Muricata L)terhadap perbedaan warna, aroma, tekstur,
rasa minuman instan serbuk sari daun sirsak yang signifikan antara minuman
instan serbuk sari daun sirsak yang diberi gula dengan kadar 25%, 28%, dan 31%
dimana warna, aroma, tekstur, rasa minuman instan serbuk sari daun sirsak
dengan kadar 28% lebih baik dibanding warna, aroma, tekstur, dan rasa yang
diberi gula berkadar 25% maupun 31% .
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Berdasarkan penelitian terdahulu, yaitu pada penelitian Heliana (2009)
mengenai pengaruh konsentrasi gula dan campuran sari buah (markisa, wortel,
dan jeruk) terhadap mutu serbuk minuman penyegar, yaitu dengan menggunakan
variasi konsentrasi gula (p) yaitu :p1 = 185%, p2 = 200%, p3 = 215%, dan p4 =
230%), dengan sampel terpilih konsentrasi gula sebesar 230%
1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesa sebagai
berikut :
1. Diduga bahwa konsentrasi maltodekstrinberpengaruh terhadap karakteristik
minuman serbuk asam jawa.
2. Diduga bahwa perbandingan serbuk asam jawa dengangula
semutberpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk asam jawa.
3. Diduga bahwa interaksi antara konsentrasi maltodekstrindengandan
perbandingan serbuk asam jawa dengangula semut berpengaruh terhadap
karakteristik minuman serbuk asam jawa.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukn di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,
Universitas Pasundan, Jl. Dr.Setiabudhi No.193 Bandung. Sedangkan waktu
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